Methode Haccp / Hygiene Alimentaire 


( Public : Personnel de cuisine (responsable 
d'office, de restaurant, agent polyvalent de 
production, aide de cuisine, agent de 
cuisine, employe polyvalent de restauration, 
chef de secteur, chef de partie, adjoint de 
; production, second de cuisine, cuisiniers, ...). 

[ Pre requis : Aucun 
Objectifs Pedagogiques 

Permettre au personnel de cuisine d'analyser et 
de comprendre son environnement 
professionnel, de mettre en oeuvre des actions 
preventives et correctives pour maitriser et 
garantir I'hygiene et la securite alimentaire : 

- analyser I'environnement professionnel suivant 
le principe de la methode de type HACCP, 

- analyser les risques dont les risques 
microbiologiques, et prendre conscience de ce 
qu'ils peuvent presenter dans I'alimentation au 
niveau d'une collectivite, 

- aider les personnels de cuisine a progresser 
dans leurs pratiques professionnelles, 

- permettre un reajustement et une adaptation 
constante des bonnes pratiques, dans des bases 
simples et communes, pour appliquer la 
demarche de securite alimentaire en adequation 
avec la production culinaire et les obligations 
alimentaires. 

Programme 

Referentiel de capacites 

1. Discerner les grands principes de la 
reglementation en lien avec la restauration 
commerciale : 

- identifier et attribuer les responsabilites des 
operateurs ; 

- Apprendre les devoirs de resultat (quelques 
obligations de moyen) ; 

- le contenu du plan de maTtrise sanitaire ; 

- connaitre le besoin des autocontroles et de leur 
organisation. 
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2. Etudier les risques lies a une deficience 
d'hygiene en restauration commerciale : 

Reperer et raisonner les dangers physiques, 
chimiques et biologiques ; 

- examiner les toxi-infections alimentaires et les 
risques d'alteration microbienne ; 

- connaitre les risques de saisie, de proces-verbaux 
et de fermeture ; 

- apprendre les risques de communication 
negative, de mediatisation et de perte de clientele. 

3. Mettre en oeuvre les principes de I'hygiene en 
restauration commerciale : 

- utiliser le guide de bonnes pratiques d'hygiene 
(GBPH) du secteur d'activite ; 

- ordonnancer la production et le stockage des 
aliments dans les conditions d'hygiene voulues; 

- mettre en place les mesures de prevention 
necessaires. 

B. Referentiel de formation, savoirs associes 

1. Aliments et risques pour le consommateur : 
Introduction des notions de danger et de risque. 

1.1. Les dangers microbiens. 

1.1.1. Microbiologie des aliments : 

- I'univers microbien (bacteries, virus, levures et 
moisissures) ; 

- la classification en utiles et nuisibles ; 

- les conditions de multiplication, de survie et de 
disintegration des microorganismes ; 

- la repartition des micro-organismes dans les 
aliments. 

1.1.2. Les dangers microbiologiques dans 
I'alimentation : 

- les importants pathogenes d'origine alimentaire ; 

- les toxi-infections alimentaires collectives 

- les associations pathogenes/aliments. 

1.1.3. Les moyens de maitrise des dangers 
microbiologiques : 
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qualite de la matiere premiere ; 
clauses de preparation ; 
chaine du froid et la chaTne du chaud ; 
rupture des activites dans I'espace ou dans le 
Ps; 

hygiene des manipulations ; 

formalites de transport ; 
entretien des locaux et du materiel (nettoyage 
esinfection). 
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3.2. 


Les differents dangers potentiels : 
sques chimiques (detergents, disinfectants, 
tes...); 

dangers physiques (corps etrangers...) ; 
dangers biologiques (allergenes...). 

2. Les fondamentaux de la reglementation 
communautaire et nationale (ciblee restauration 
commerciale) : 

2.1. Notions de declaration, agrement, derogation 
a I'obligation d'agrement. 

2.2. L'hygiene des denrees alimentaires 
(reglementation communautaire en vigueur) : 

principes de base du paquet hygiene ; 
la tragabilite et la gestion des non-conformites ; 
les excellentes pratiques d'hygiene (BPH) et les 
procedures fondees sur le Hazard Analysis Critical 
Control Point (HACCP). 

2.3. Le decret en vigueur relatif aux regies 
sanitaires applicables aux activites de commerce 
de detail. 


Les controles officiels : 

ection departementale de I'union sociale et de 
rotection des populations, agence regionale de 
e ; 

rilles de surveillance, points de controle 
anents et cibles ; 

tes de I'inspection : lien, saisie, proces-verbal, 
en demeure, fermeture... 
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3. Le programme de maTtrise sanitaire : 

3.1. Les BPH : 

l'hygiene du personnel et des manipulations ; 
le respect des climats de conservation, cuisson et 
idissement ; 

durees de vie (date limite de consommation, 
limite d'utilisation optimale) ; 
instructions de congelation/decongelation ; 
I'agencement, le rangement, la gestion des 
ks. 


Les fondements de I'HACCP. 


3.3. Les mesures de verification (autocontroles et 
enregistrements). 


3.4. Le GBPH du secteur d'activite specifie. 

Cette formation est assuree par des organismes 
declares et enregistres aupres de la direction 
regionale et interdepartementale de I' alimentation , 
de I' agriculture et de iaforet 


Moyens pedagogiques 

Salle adaptee. 

Moyens audiovisuels, appropries aux sujets 
traites : diaporamas... 

Methodes pedagogiques 

Exposes et discussions s'appuyant sur des 
experiences vecues. 

Controle des connaissances assure 
regulierement tout au long du stage. 

Tests theoriques informatises et/ou ecrits & 
tests pratiques 

Questionnaire devaluation de la qualite de la 
formation. 


